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A process for the conservation of fresh fish, preferably on board of fishing vessels, based on the 
application of a variable composition atmosphere, comprising a phase for the storage in a cargo space 
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@Resumen: 

Procedimiento de conservacion de pescado fresco a 
bordo de buques pesqueros basado en la aplicacion 
de atmosfera de composicion variable, que com- 
prende una fase de almacenamiento en una bodega 
compartimentada en espacios estancos a I gas, una 
fase de aplicacion de fno al producto almacenado y el 
mantenimiento de dicha temperatura durante todo el 
penodo de almacenamiento del pescado a bordo, una 
fase de determination de una curva de ajuste teorica 
que representa la composicion gaseosa optima en 
funcion del tiempo, una fase de aplicacion de una 
atmosfera inicial, una fase de control periodico que 
comprende la medida de la composicion gaseosa real 
en cada uno de dichos compartimentos estancos, su 
comparacion con la composicion teorica correspon- 
diente, y el ajuste de dicha composicion real a la 
composicion nominal, y una fase de restablecimiento 
de la atmosfera terrestre en cada uno de los compar- 
timentos estancos, y sistema para su realizacion. 
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DESCRIPCION 

Procedimiento de conservation de pescado 
fresco a bordo de buques pesqueros basado en la 
aplicacion de atmosfera de composition variable 5 
y sistema para su realizaci6n. 

El objeto de la presente invention se refiere, 
como su titulo indicada, a un procedimiento de 
conservaci6n de pescado fresco a bordo de buques 
pesqueros basado en la aplicacion de atmosfera de 10 
composition variable y el sistema para su reali- 
zation, a instalar en cualquier tipo de buque pes- 
querOj preferentemente en aquellos busques que 
permanecen durante largos periodos de tiempo en 
el mar, que presenta unas ventajas importantes 15 
sobre los medios utilizados actualmente con este 
fin. 

Actualmente, es ampliamente conocida la uti- 
lization de gases, tales como el dioxido de carbono 
(CO2), algunos gases nobles, etc., para la con- 20 
servacion de productos alimenticios frescos. Asi, 
se conoce un metodo basado en la exposition de 
productos frescos a una determinada cantidad de 
dioxido de carbono (CO2) que inhibe el creci- 
miento de determinados microorganismos, para la 25 
conservation de dichos productos. Tambien se co- 
nocen otros metodos para la conservation de las 
propiedades organolepticas de productos frescos 
que comprenden la exposition de dichos produc- 
tos bien a un gas noble, bien a una mezcla de gases 30 
nobles, bien a una mezcla que contiene al menos 
un gas noble con una concentration superior a la 
que se encuentra presente en la atmosfera. 

En la actualidad, para la conservation de pes- 
cado fresco se conocen diferentes procedimientos 35 
basados en la inyeccion de una composition deter- 
minada de gases en los recipientes que contienen 
el pescado fresco, que no se vuelve a modificar. 
Sin embargo, en este tipo de procedimientos se 
presenta el problema de que la atmosfera inyec- 40 
tada reacciona con el propio pescado contenido en 
dichas camaras, provocando cambios en la com- 
position de dicha atmosfera, deteriorandose asi 
las condiciones de conservation, en detrimento de 
las propiedades organolepticas del producto con- 45 
servado. 

Asimismo, con el objeto de evitar los pro- 
blemas causados con los metodos basados en la 
inyeccion de una atmosfera de composition deter- 
minada descrita en el parrafo anterior, se han de- 50 
sarrollado otros metodos basados en la inyeccion 
de atmosfera y el posterior control de la misma, 
para el mantenimiento de la composition original, 
corrigiendo el resultado de la reaction de los com- 
ponentes gaseosos de la atmosfera inyectada con 55 
el pescado conservado. Sin embargo, se ha de- 
most r ado que aun asi, especialmente cuanto mas 
se prolonga el periodo de conservation a bordo, 
se produce la perdida de alguna de las propieda- 
des organolepticas mas importantes del pescado 60 
conservado, con el consiguiente deterioro del pro- 
ducto final. 

Con el objeto de mejorar eficazmente la cali- 
dad que presenta el pescado fresco desembarcado 
en la actualidad, se ha desarrollado el procedi- 65 
miento de conservation de pescado fresco a bordo 
de buques pesqueros basado en la aplicacion de 
una atmosfera de composition variable objeto de 



la presente invenci6n. Un segundo objeto de la 
presente invencidn es el desarrollo de un sistema 
para la realization de dicho procedimiento. 

La presente invention se refiere a un procedi- 
miento de conservation de pescado fresco a bordo 
de buques pesqueros que conjuga las operacio- 
nes de almacenamiento y de conservation, y se 
basa en el almacenamiento del pescado fresco en 
camaras estancas al gas y en la aplicacion de una 
atmosfera de composition variable a cada una de 
dichas camaras estancas a lo largo del tiempo 
basada en una curva que considera la compo- 
sition gaseosa en funcion del tiempo de almace- 
namiento, especifica para cada tipo de pescado, y 
que tiene en cuenta el periodo estimado de conser- 
vation, adicionalmente a la action del frio, donde 
factores tales como los gases aplicados, el periodo 
previsto de almacenamiento a bordo y el grado de 
frescura, es decir, el tiempo transcurrido desde 
la captura, la temperatura de conservation, asi 
como otros parametros de control resultan deter- 
minates. 

Mas concretamente, el procedimiento de con- 
servation de pescado fresco a borde de buques 
pesqueros objeto de la presente invention com- 
prende una primera fase de almacenamiento, en 
la que el pescado se almacena preferentemente en 
una bodega compartimentada en espacios estan- 
cos al gas aptos para la acumulacion del pescado 
a granel o en cajas, contenedores o similares, pre- 
ferentemente con aberturas, con el objeto de faci- 
litar el contacto del pescado almacenado con la 
atmosfera inyectada y para facilitar, adicional- 
mente, los procesos de inyeccion y extraction de la 
atmosfera tal y como se describe a continuation. 

Puesto que la composition de la atmosfera a 
inyectar en cada uno de dichos compartimentos 
estancos depende, entre dos factores, de la espe- 
cie o tipo de pescado, se almacenaran conjunta- 
mente, preferentemente, especies cuya mezcla de 
gases optima sea similar, agrupando dichas espe- 
cies, preferentemente, en pescados magros, pesca- 
dos grados, crustaceos y moluscos. 

Dicha fase de almacenamiento se comple- 
menta con la aplicacion de frio al producto alma- 
cenado, hasta alcanzar una temperatura proxima 
a 0°C, preferentemente entre -1°C y +1°C. Di- 
cha temperatura se mantendra preferentemente a 
lo largo de todo el periodo de almacenamiento a 
bordo. 

A continuation se aplica mediante la inyeccion 
en dichos compartimentos estancos, preferente- 
mente por la parte inferior de dicho comparti- 
mento estanco, una composition gaseosa a muy 
baja presion, preferentemente, entre 10 mbar y 
100 mbar, y se desaloja la atmosfera existente 
en dichos compartimentos, preferentemente por la 
parte superior de dicho compart imento estanco, 
para su conduction hacia el exterior. La reali- 
zation de los procesos de inyeccion y de extraction 
de las composiciones gaseosas en y de los com- 
partimentos estancos a diferentes alturas facilita 
el desplazamiento de los gases, evita la mezcla de 
los gases introducidos y extraidos, y minimiza la 
cantidad de gases aportados. 

Mas concretamente, la composition de gases 
inyectados comprende dioxido de carbono (CO2), 
y oxigeno (0 2 ), y/o nitrogeno (N 2 ), pudiendo sus- 
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tituirse este ultimo, en algiin caso, por un gas no- 
ble como, preferentemente, argon (Ar). Las canti- 
dades aportadas a la mezcla gaseosa de cada uno 
de dichos componentes viene determinada por el 
tipo de pescado conservado, el grado de frescura 5 
del mismo, es decir, el tiempo de almacenamiento 
transcurrido desde la captura, y el tiempo esti- 
mado de conservation, cuya consideration da lu- 
gar a una serie de curvas de composition gaseosa 
en funcion del tiempo, a aplicar preferentemente 10 
durante el periodo de conservation a bordo. 

De esta forma, una vez realizada de almace- 
namiento y de aplicacion de fn'o, se realiza la 
inyeccion de una mezcla gaseosa initial en cada 
uno de los compartimentos estahcos, cuya compo- 15 
sicion se determina en funcion de los parametros 
descritos en el parrrafo anterior. 

Una vez establecidas las condiciones initia- 
tes de almacenamiento, temperatura y compo- 
sition gaseosa initial, se procedera a una fase 20 
de control periodico, preferentemente mediante 
un automata programable, de la composition ga- 
seosa existente en cada uno de los compartimen- 
tos estancos, a realizar preferentemente mediante 
la medida de dicha composition gaseosa real, y 25 
una fase de correction, que realiza el ajuste de 
la composition gaseosa real a la composition ga- 
seosa nominal, entendida como aquella compo- 
sition que se ajusta a la curva de composition 
teorica. 30 

Las fases complementarias de control y ajuste 
son de caracter ticlico y se repitiran durante la 
totalidad del periodo de almacenamiento a bordo, 
es decir, hasta la llegada del busque pesquero al 
puerto de destino. 35 

Finalmente, se realiza una fase de restableci- 
miento de la atmosfera terrestre en cada uno de 
los compartimentos estancos, a realizar entre, pre- 
ferentemente, 12 y 24 horas antes de la llegada 
del buque pesquero a puerto, consistente en la 40 
inyeccion de aire a baja presion, preferentemente 
entre 50 mbar y 100 mbar, y la extraction de la 
composition gaseosa existente en el interior del 
compartimento estanco. 

Dicha fase de restablecimiento se puede lie- 45 
var a cabo, opcionalmente, durante cualquier mo- 
menta del periodo de almacenamiento, derivada 
de la necesidad de apertura de algiin comparti- 
mento estanco, debido a la necesidad de recarga 
del compartimento estanco, acceso de algiin ope- 50 
rario a dicho compartimento para realizar opera- 
ciones de reparation, revision o similares. 

Los procesos de inyeccion, extraction, resta- 
blecimiento y control de la composition gaseosa 
existente en cada uno de los compartimentos es- 55 
tancos en los que se almacena el pescado fresco a 
bordo, se realiza de forma independiente e indivi- 
dual para cada uno de ellos. 

Un segundo objeto de la invention es el sis- 
tema para la realization del procedimiento de con- 
servacion de pescado fresco a bordo de buques 
pesqueros basado en la aplicacion de atmosfera 
de composition variable descrito anteriormente. 

Dicho sistema comprende medios de almace- 
namiento de pescado fresco, medios de enfria- ^5 
miento de los productos almacenados en dichos 
medios de almacenamiento, un sistema de con- 
trol y evaluation de la composition gaseosa real 



existente en cada uno de dichos medios de alma- 
cenamiento y ajuste de dicha composici6n gaseosa 
real a la composici6n gaseosa teorica, un sistema 
inyeccion y extraction de la composition gaseosa 
a, respectivamente, inyectar y extraer de dichos 
medios de almacenamiento, y un sistema para la 
realizaci6n de la mezcla gaseosa a inyectar en di- 
chos medios de almacenamiento. 

Mas concretamente, el sistema de almacena- 
miento de pescado fresco a bordo consiste en una 
bodega compartimentada en espacios estancos al 
gas, aptos para acumular el pescado a granel 
o en cajas, contenedores o similares, preferente- 
mente de plastico, que disponen preferentemente 
de aberturas con el objeto de facilitax el contacto 
del pescado almacenado con la atmosfera exis- 
tente en cada uno de dichos compartimentos es- 
tancos. Dichos compartimentos estancos al gas 
forman, preferentemente, parte de la estructura 
del buque, disponen de medios de union a las 
cuadernas, baos, cubiertas, doble fondo, etc. del 
mismo, tanto para buques de casco de acero como 
para buques de casco de plastico reforzado con fi- 
bra de vidrio, y disponen de medios de acceso 
consistentes en puertas estancas al gas. 

Con el objeto de reforzar la propia estructura 
del barco, los compartimentos estancos se dispo- 
nen preferentemente de tal forma que los tabi- 
ques o paredes de dichos compartimentos estancos 
coincidan con las cuadernas y los baos de dicho 
barco, llegando incluso a formar parte de la pro- 
pia estructura, pudiendo de esta forma prescin- 
dir de algunos elementos estructurales comunes. 
Todo ello da lugar a una disposition en la que, 
preferentemente, los compartimentos estancos se 
encuentran dispuestos a ambos costados de la bo- 
dega del barco, dejando un pasillo central. En los 
extremos de proa, donde la manga disminuye, el 
compartimento puede ser central. 

Los medios de enfriamiento de los productos 
almacenados en dichos medios de almacenamiento 
consisten, preferentemente, en hilo en contacto 
con el producto y serpentines de enfriamiento dis- 
puestos preferentemente en el techo de la bodega, 
si bien se puede utilizar tambien cualquier otro 
dispositivo de enfriamiento que permita el man- 
tenimiento del producto a las necesidades de tem- 
peratura requeridas por el procedimiento, es de- 
cir, proximo 0°C, preferentemente, entre -1°C y 
+1°C. 

El sistema de control y evaluation de la com- 
position gaseosa real existente en cada uno de di- 
chos medios de almacenamiento y ajuste de dicha 
composition gaseosa real a la composition gaseosa 
teorica, consiste preferentemente en un automata 
programable que gobierna medios de medida para 
la determination de la composition real del gas 
existente en cada uno de los medios de almace- 
namiento, medios de calculo y almacenamiento 
en memoria para la determination de la compo- 
sition nominal, teorica u optima del gas existente 
en cada uno de los medios de almacenamiento, 
y medios de accionamiento para el ajuste de la 
composition gaseosa real a la composition gaseosa 
optima. 

El sistema de inyeccion y extraction de la 
composition gaseosa consiste preferentemente en 
un sistema de tubenas en el que el sistema de 
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inyeccion conduce la mezcla de gases desde un 
pulmon de gases hasta cada uno de los comparti- 
mentos estancos a traves de una red de tuberias 
basada en un colector del que parten ramales ha- 
cia cada uno de dichos compartimentos estancos, 
disponiendo de una valvula de entrada de control 
remoto, comandada desde el sistema de control, 
a la entrada de cada uno de ellos, mientras que 
el sistema de extraction conduce por desplaza- 
miento de la mezcla gaseosa existente en el inte- 
rior de cada uno de dichos compartimentos estan- 
cos de estos hasta la atmofera exterior, a traves 
de un sistema de tuberias que dispone de un sis- 
tema de separation de las atmosferas interior y 
exterior para evitar la difusidn posterior de las 
dos atmosferas causadas por las diferentes pre- 
siones parciales de los gases en uno y otro lado. 
Dicho sistema esta constituido por una valvula 
telemandada por el sistema de control o por un 
sistema de cierre liquido formado por un sifon con 
agua, provisto de una tapa de cristal para com- 
probar visualmente la permanencia del liquido. 
El gobierno de cada una de las electrovalvulas de 
entrada y salida en cada uno de los compartimen- 
tos estancos se realiza desde el automata progra- 
mable descrito anteriormente y que constituye el 
sistema de control. 

Dicho sistema de tuberias se complementa con 
un sistema de achique del agua de fusion del hielo 
y de los lfquidos provenientes del pescado, cons- 
tituido preferentemente mediante una bomba de 
achique con valvulas telemandadas desde la uni- 
dad de control para cada uno de los compartimen- 
tos estancos. El arranque y parada de la bomba, 
asi como la apertura y cierre de las valvulas son 
controladas por dicho sistema de control. 

El sistema para la realization de la mezcla 
gaseosa a inyectar en dichos medios de almace- 
namiento consiste en unos controladores masicos 
gobernados por el sistema de control, que dis- 
pone de entradas de los gases que formaran di- 
cha composicion gaseosa, tales como, preferen- 
temente, dioxido de carbono (CO2), y oxigeno 
(02)v y/o nitrogeno (N 2 ), puaiendo sustituirse 
este ultimo, en algun caso, por un gas noble como, 
preferentemente, argon (Ar). La proportion de 
cada uno de los gases para la realizacion de a mez- 
cla esta determinada por el sistema de control y 
ajuste descrito anteriormente. 

Los gases que se utilizan para la realizacion 
de la composicion gaseosa se encuentran almace- 
nadas bien en botellas o se extraen directamente 
de la atmosfera, en cuyo caso el sistema para la 
realizacion de la mezcla gaseosa se complementa 
con un sistema de obtencion del gas correspon- 
diente a partir de la atmosfera. Mas concreta- 
mente, para disminuir las necesidades de gas al- 
macenado, en lugar de nitrogeno (N2) se utiliza 
aire, efectuandose la correspondiente correction 
volumetrica, ya que, en la mayoria de los casos, 
el porcentaje de oxigeno (O2) que se obtiene en 
la mezcla utilizando aire, es admisible para con- 
seguir los objetivos previstos. Sin embargo, en 
caso de obtener unos porcentajes de oxigeno (O2) 
inadmisibles, se debera disponer de un sistema 
de almacenamiento en botellas de nitrogeno (N2) 
o bien de un sistema de obtencion de nitrogeno 
(N2) del aire. Asimismo, para evitar la acumu- 



lacion de oxigeno (0 2 ) a alta presion y disminuir 
costes de funcionamiento, se dispone preferente- 
mente de un sistema de obtencion de oxigeno (O2) 
del aire, apto para producir oxigeno (0 2 ) de alta 
5 pureza, y un sistema de acumulacion del mismo 
a baja presion, preferentemente entre 3,5 kg/cm 2 
y 4,5 kg/cm 2 . Finalmente, gases totales como el 
dioxido de carbono (CO2) o el argon (Ar) son al- 
macenados a bordo en botellas. 

10 El sistema para la realizacion del procedi- 

miento de conservacion de pescado fresco a bordo 
de buques pesqueros basado en la aplicacion de 
atmosfera de composicion variable descrito ante- 
riormente se complementa con un sistema de se- 

15 guridad. Dicho sistema de seguridad consta de 
un sistema de ventilacion forzado, a instalar pre- 
ferentemente en los espacios cerrados adyacen- 
tes a los compartimentos estancos. Asimismo, 
tambien consta de un sistema de ventilacion de 

20 los pasillos de la bodega, de accionamdiento au- 
tomatico cuando se desea acceder a la misma, 
siempre y cuando exista al menos un comparti- 
mento estanco ocupado. Con el objeto de que 
la bodega no se caliente, dicho sistema de venti- 

25 lacion se complementa con una bateria de enfria- 
miento a traves de la cual se hace discurrir del 
aire antes de entrar en la bodega. Asimismo, di- 
cho sistema de seguridad se complementa con un 
conjunto de analizadores de atmosfera con alarma 

30 aptos para detectar, preferentemente, alta con- 
centration de dioxido de carbono (CO2), y baja 
y/o alta concentration de oxigeno (0 2 ). 

De todo lo anteriormente descrito se dedu- 
cen facilmente las ventajas aportadas por pro- 

35 cedimiento de conservacion de pescado fresco a 
bordo de buques pesqueros basado en la apli- 
cacion de atmosfera de composicion variable y el 
sistema para su realizacion objeto de la presente 
invencion, como son, la utilization de un sistema 

40 de conservacion efectivo de sencilla instalacion, 
aplicable a cualquier tipo de buque pesquero. Asi- 
mismo, el tratamiento individualizado para cada 
tipo de pescado permite una mejor conservacion 
del mismo, al adecuar las pautas de conservacion 

45 a las caracteristicas del mismo. Asimismo, el sis- 
tema para la realizacion de dicho procedimiento 
puede realizarse en cualquier tipo de buque pes- 
quero, sin necesidad de transporte de boietallas 
de gas en grandes cantidades que harian inviable 

50 su aplicacion, y sin comprometer la seguridad de 
los operarios al disponer de un sistema de seguri- 
dad completo. 

Para comprender mejor el objeto de la 
presente invencion se describe a continuation 

55 una realizacion practica preferencial del procedi- 
miento de conservacion de pescado fresco a bordo 
de buques pesqueros basado en la aplicacion de 
atmosfera de composicion variable y el sistema 
para su realizacion, en base a las figuras adjun- 

60 tas. En dichas figuras se muestra: 

La figura 1 muestra un diagrama de flujo que 
representa el procedimiento de conservacion de 
pescado fresco a bordo de buques pesqueros ba- 
sado en la aplicacion de atmosfera de composicion 

65 variable objeto de la presente invencion. 

La figura 2 muestra una vista en perspective 
seccionada de un buque pesquero que dispone del 
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sistema para la realization del procedimiento de 
conservation acorde con la figura anterior. 

La figura 3 muestra un esquema de conexiones 
del sistema para la realization del procedimiento 
de conservation acorde con la presente invencidn 5 
representado en la figura anterior. 

La figura 1 representa un diagrama de flujo 
que representa el procedimiento de conservation 
de pescado fresco a bordo de buques pesqueros 
basado en la aplicacion de atmosfera de compo- 10 
sicion variable objeto de la presente invention. 

Dicho procedimiento comprende una primera 
fase de almacenamiento, en la que el pescado cap- 
turado se almacena preferentemente en una bo- 
dega compartimentada en espacios estancos al gas X5 
aptos para la acumulacion del pescado a granel 
o en cajas, contenedores o similares, almacena- 
dos conjuntamente, en un mismo compartimento 
estanco, especies cuya mezcla de gases optima 
sea similar, agrupando dichas especies, preferen- 20 
temente, en pescados magros, pescados grasos, 
crustaceos y moluscos. En caso de que dicho al- 
macenamiento se realice en cajas, contenedores 
o similares, estas dispondran preferentemente de 
aberturas con el objeto de facilitar el contacto del 25 
pescado almacenado con la atmosfera inyectada 
y para facilitar, adicionalmente, los procesos de 
inyeccion y extraction de la atmosfera tal y como 
se describe a continuation. 

Dicha fase de almacenamiento se comple- 39 
menta con la aplicacion de frio al producto alma- 
cenado, hast a alcanzar una temperatura proxima 
a 0°C, preferentemente entre -1°C y -hl°C, man- 
teniendose dicha temperatura durante todo el 
periodo de almacenamiento del pescado a bordo. 35 

Posteriormente se aplica una atmosfera ini- 
tial, mediante la inyeccion en dichos comparti- 
mentos estancos, preferentemente por la parte in- 
ferior de dicho compartimento estanco, una com- 
position gaseosa a muy baja presion, preferente- 40 
mente, entre 10 mbar y 100 mbar, desalojandose 
la atmosfera existente en dichos compartimentos, 
preferentemente por la parte superior de dicho 
compartimento estanco, para su conduction ha- 
cia el exterior. 45 

La composition de la mezcla gaseosa inicial 
viene determinada por el tipo de pescado con- 
servado y el tiempo estimado de conservation, si 
bien se trata de una mezcla que comprende, prefe- 
rentemente, dioxido de carbono (CO2), y oxfgeno 50 
(02), y/o nitrogeno (N2), pudiendo sustituirse 
este ultimo, en algiin caso, por un gas noble como, 
preferentemente, argon (Ar). 

Una vez establecidas las condiciones iniciales 
de almacenamiento, temperatura y composition 55 
gaseosa inicial, se procedera a una fase de control 
periodico (de periodo T), a realizar, preferente- 
mente, mediante un automata programable. 

Dicha fase de control comienza con la determi- 
nation de la curva de ajuste, denominada curva qq 
de ajuste nominal, que determina la composition 
gaseosa de la atmosfera que debe estar presente en 
cada instante, y que depende del tipo de pescado 
conservado, del grado de frescura del mismo, es 
decir, del tiempo de almacenamiento transcurrido 55 
desde la captura, y del tiempo estimado de con- 
servation. La consideration de estos parametros 
da lugar a una serie de curvas de composition 
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gaseosa en funci6n del tiempo, a aplicar prefe- 
rentemente durante el periodo de conservation a 
bordo, que permiten obtener las condiciones de 
composition atmosferica nominales o ideales para 
la conservation del pescado almacenado. 

Una vez determinada la curva de ajuste nomi- 
nal, se realiza un control periodico de la compo- 
sition gaseosa presente en cada uno de los com- 
partimentos estancos y su ajuste a dicha curva 
nominal. 

Para ello se realiza la medida de la compo- 
sition gaseosa real, y una fase de correction, que 
realiza el ajuste de la composition gaseosa real a 
la composition gaseosa nominal, entendida como 
aquella composition que se ajusta a la curva de 
composition teorica, o curva de ajuste nominal. 

Las fase complementaxias de control y ajuste 
son de caracter ciclico de periodo T, y se repe- 
tiran durante la totalidad del periodo de almace- 
namiento a bordo, es decir, hasta la Uegada del 
buque pesquero al puerto de destine 

El procedimiento de conservation finaliza con 
el restablecimiento de la atmosfera terrestre en 
cada uno de los compartimentos estancos, a reali- 
zar entre, preferentemente, 12 y 24 horas antes de 
la llegada del buque pesquero a puerto, instante 
que en el diagrama de flujo representado en la fi- 
gura 1 se identifica como T-12/24- Dicha fase de 
restablecimiento consiste en la inyeccion de aire 
a baja presion, preferentemente entre 500 mbar y 
100 mbar, y la extraction de la composition ga- 
seosa existente en el interior del compartimento 
estanco. 

La fase de restablecimiento de la atmosfera te- 
rrestre descrita en el parrafo anterior se puede lle- 
var a cabo, opcionalmente, durante cualquier mo- 
mento del periodo de almacenamiento, derivada 
de la necesidad de apertura de algun comparti- 
mento estanco, debido a la necesidad de recarga 
del compartimento estanco, acceso de algun ope- 
rario a dicho compartimento para realizar opera- 
ciones de reparation, revision o similares. 

Naturalmente, los procesos de inyeccion, ex- 
traction, restablecimiento y control de la compo- 
sition gaseosa existente en cada uno de los com- 
partimentos en los que se almacena el pescado a 
bordo, se realiza de forma independiente e indivi- 
dual para cada uno de ellos. 

A continuation se describen varios ejemplos 
practicos de curvas de ajuste anominales paxa di- 
ferentes tipos de pescado: 
Ejemplo 1 

Especies magras con periodo previsto de almace- 
namiento hasta 15 dtas 

El primer y el segundo di'a no se introduce nin- 
guna atmosfera especial. A partir del tercer dia 
se inicia un proceso de subida progresiva tanto 
del dioxido de carbono (CO2), desde ambiente 
hasta, preferentemente, entre 35 % y 45 % el dia 
10, como de oxfgeno (O2), desde ambiente hasta, 
preferentemente, entre 35 % y 45 % el dia 10. A 
partir del dia 11 se deben mantener los valores 
obtenidos (entre 35 % y 45 % dioxido de caxbono, 
entre 35% y 45 % oxfgeno, complemento a 100% 
de nitrogeno), siendo todos los valores indicados 
porcentajes en volumen. 
Ejemplo 2 

Especies magras con periodo previsto de almace- 
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namiento entre 15 y 30 dias 

El primer y el segundo dfa no se introduce 
ninguna atmosfera especial. A partir del tercer 
dfa se inicia un proceso de subida progresiva del 
dioxido de carbono (CO2), desde ambiente a, pre- 
ferentemente, entre 45% y 55% el dfa 11, man- 
teniendose el porcentaje a partir de ahf. La can- 
tidad de oxigeno (O2) debe mantenerse desde el 
tercer dia hasta el final con una concentracion de, 
preferentemente, entre 15 % y 25 %, siendo todos 
los valores indicados porcentajes en volumen. 
Ejemplo 3a 

Pescados grasos, Especies pequenas (sardina, ju- 
rel, etc.) 

La cantidad de oxigeno (O2) debe mantenerse 
con un contenido pobre, de, preferentemente, en- 
tre un 1% y un 5%, desde unas horas despues 
de su captura hasta el final del perfodo de alma- 
cenamiento. El contenido de dioxido de carbono 
(CO2), debe aumentarse progresivamente desde, 
preferentemente, entre 15% y 25% el primer 
dia, hasta, preferentemente, entre 45 % y 55 % el 
cuarto dia de almacenamiento, manteniendose el 
porcentaje a partir de ahf, siendo todos los valores 
indicados porcentajes en volumen. 
Ejemplo 3b 

Pescados grasos, Especies grandes (atun, etc.) 

La cantidad de oxigeno (O2) debe mantenerse 
con un contenido, de, preferentemente, entre un 
5% y un 15%, desde unas horas despues de su 
captura hasta el final del perfodo de almace- 
namiento. El contenido de dioxido de carbono 
(CO2), debe aumentarse progresivamente desde, 
preferentemente, entre 15% y 25% el primer 
dia, hasta, preferentemente, entre 45 % y 55 % el 
cuarto dia de almacenamiento, manteniendose el 
porcentaje a partir de ahf, siendo todos los valores 
indicados porcentajes en volumen. 
Ejemplo 4 
Crustdceos 

La cantidad de oxigeno (O2) debe mantenerse 
constante durante todo el periodo de almace- 
namiento con una concentracion de, preferente- 
mente, entre 5 % y 15 %. El contenido de dioxido 
de carbono (CO2), debe aumentarse progresiva- 
mente desde, preferentemente, entre 5% y 15% 
el primer dfa, hasta, preferentemente, entre 30 % 
y 40% el quint o dia de almacenamiento, man- 
teniendose el porcentaje a partir de ahf, siendo 
todos los valores indicados porcentajes en volu- 
men. 

Ejemplo 5 
Moluscos 

La cantidad de oxigeno (O2) debe mante- 
nerse constante durante todo el perfodo de al- 
macenamiento con una concentracion de, prefe- 
rentemente, entre 10% y 20%. El contenido de 
dioxido de carbono (CO2), debe aumentarse pro- 
gresivamente desde, preferentemente, entre 5 % y 
15% el primer dfa, hasta, preferentemente, entre 
45 % y 55 % el sexto dfa de almacenamiento, man- 
teniendose el porcentaje a partir de ahf, siendo 
todos los valores indicados porcentajes en volu- 
men. 

Las figuras 2 y 3 muestran una realization 
practica preferencial del sistema para la reali- 
zacion del procedimiento de conservacion de pes- 
cado fresco a bordo de busques pesqueros basado 



en la aplicacion de atmosfera de composicion va- 
riable descrito anteriormente. 

Mas concretamente, la figura 2 muestra una 
vista seccionada de un busque pesquero que dis- 
5 pone del sistema para a realizacion del procedi- 
miento de conservacidn de pescado fresco a bordo 
descrito anteriormente. 

Dicho sistema comprende medios de almace- 
namiento de pescado fresco consistentes en una 

10 bodega (1) compartimentada en espacios estan- 
cos (2.1, 2.2, 2.N) al gas, aptos para acumular 
el pescado a granel o en cajas (3), contendedo- 
res o similares, preferentemente de plastico, que 
disponen preferentemente de aberturas con el ob- 

15 jeto de facilitar el contacto del pescado almace- 
nado con la atm6sfera existente en cada uno de 
dichos compartimentos estancos (2.1,2.2,...,2.N). 
Dichos compartimentos estancos (2.1,2.2,...,2.N) 
al gas forman, preferentemente, parte de la es- 

20 tructura del buque, disponen de medios de union 
a las cuadernas, baos, cubiertas, doble fondo, etc. 
del mismo, tanto para buques de casco de acero 
como para buques de casco de plastico reforzado 
con fibra de vidrio, y disponen de medios de ao 

25 ceso consistentes en puertas estancas al gas (4). 

La disposicion general de los compartimen- 
tos estancos (2.1,2.2,..., 2.N) dispuestos en la 
presente realizacion practica preferencial se basa 
en realizar compartimentos (2.1,2.2,. ..,2.N) dis- 

30 puestos para reforzar la estructura del barco, 
de tal forma que los tabiques o paredes de di- 
chos compartimentos estancos coincidan prefe- 
rentemente con las cuadernas y los baos del 
barco. Todo ello da lugar a una disposicion en 

35 la que, preferentemente, los compartimentos es- 
tancos (2. 1,2. 2,... ,2. N) se encuentran dispuestos a 
ambos costados de la bodega, dejando un pasi- 
llo central. En los extremos de proa, donde la 
manga disminuye, el compartimento puede ser 

40 central. Naturalmente, se puede contemplar cual- 

?[uier otra disposicion compartimentos estancos 
2.1,2.2,...,2.N) en la bodega (1) del buque pes- 
quero, que trate de aprovechar al maximo la ca- 
pacidad de esta. 
45 Cada uno de dichos compartimentos estan- 

cos (2.1,2.2,...,2N) dispone de medios de enfria- 
miento de los productos almacenados en ellos con- 
sistentes en hielo en contacto con el producto y 
serpientes de enfriamiento dispuestos preferente- 
50 mente en el techo de la bodega, si bien se puede 
utilizar tambien cualquier otro dispositivo de en- 
friamiento que permita el mantenimiento del pro- 
ducto a las encesidades de temperatura requeri- 
das por el procedimiento, es decir, proximo a 0°C. 
55 Dicho sistema para la realizacion del proce- 

dimiento de conservacion de pescado fresco a 
bordo dispone, ademas de los medios de almace- 
namiento y de enfriamiento descritos, de un sis- 
tema de control y evaluciacion de la composicion 
60 gaseosa real existente en cada uno de dichos me- 
dios de almacenamiento, y ajuste de dicha com- 
posicion gaseosa real a la composicion gaseosa 
teorica, un sistema inyeccion y extracci6n de la 
composicion gaseosa a, respectivamente, inyectar 
65 y extraer de dichos medios de almacenamiento, y 
un sistema para la realizacion de la mezcla ga- 
seosa a inyectar en dichos medios de almacena- 
miento (5), situados fuera de la bodega (1) del 
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buque. 

La figura 3 representa la realization practica 
del sistema de control y evaluation de la compo- 
sition gaseosa real existente en cada uno de di- 
chos medios de almacenamiento y ajuste de dicha 
composition gaseosa real a la composition gaseosa 
teorica. Dicho sistema de control y ajuste consiste 
en un automata programmable (6) que dispone de 
una interfaz de usuario constituida mediante una 
pantalla tactil (7). 

Dicho automata programmable (6) dispone de 
medios de calculo y de almacenamiento para de- 
terminar la curva de ajuste, denominada curva 
de ajuste nominal, que relaciona la composition 
gaseosa con el tiempo de almacenamiento, y que, 
por lo tanto, determina la composition gaseosa de 
la atmosfera que debe estar presente en cada uno 
de los compartimentos estancos (2.1,2.2,...,2.N) 
en cada instante, y que depende del tipo de 
pescado conservado, del grado de frescura del 
mismo, es decir, del tiempo de almacenamiento 
transcurrido desde la captura, y del tiempo esti- 
mado de conservation. La consideration de estos 
parametros da lugar a una serie de curvas de com- 
position gaseosa en funcion del tiempo, a apli- 
car preferentemente durante el penodo de con- 
servation a bordo, que permiten obtener las con- 
diciones de composition atmosferica nominales o 
ideales para la conservation optima del pescado 
aimacenado. 

Una vez determinada y almacenada la curva 
de ajuste nominal en los medios de almacena- 
miento del automata programable (6), este sera 
capaz de determinar en cada instante el punto de 
la curva de ajuste nominal en la que se encuentra. 

Asimismo, dicho sistema dispone de medios 
para determinar la composition gaseosa real exis- 
tente en el interior de cada uno de los com- 
partimentos estos (2. 1,2.2,.. .,2. N) consistente en 
un conjunto de valvulas de toma de mues- 
tra (21.1,21.2,...,21.N) telemandadas desde el 
automata programable, que conducen las mues- 
tas tomadas de cada uno de los compartimen- 
tos estancos (2.1, 2.2,...,2.N) hasta un conjunto 
de analizadores (8a,8b), aptos para determinar la 
cantidad presente de dioxido de carbono (CO2), 
oxigeno (0 2 ), Nitrogeno (N 2 ) y/o algiin gas no- 
bles como argon (Ar). 

El sistema para la realization de la mezcla ga- 
seosa a inyectar en cada uno de los compartimen- 
tos estancos (2.1,2.2,...,2.N) consiste en una se- 
rie de controladores masicos de gas (9a, 9b. 9c) 
gobernados por el automata programable (6) a 
traves de los correspondientes de comunicacion 
(10a, 10b, 10c), que dispone de entradas de los 
gases que formaran dicha composition gaseosa, 
tales como, preferentemente, dioxido de carbono 
(CO2) (11), y oxigeno (O2) (12), y/o nitrogeno 
(N2) o aire (13), pudiendo sustituirse el nitrogeno 
(N2), en algiin caso, por un gas noble como, pre- 
ferentemente, argon (Ar). La proportion de cada 
uno de los gases para la realization de la mezcla 
esta determinada por el automata programable 
(6) que actiia sobre las valvulas de entrada de 
gases (11a, 12a, 13a, 13b) a dichos controladores 
masicos de gas (9a, 9b, 9c). Desde estos, cada 
cantidad de gases aportados se conduce a traves 
de los conductores correspondientes, al mezclador 



de gases (14). Cada uno de dichos conductos dis- 
pone de una valvula antirretorno (15a, 15b, 15c), 
para asegurar la conducci6n del gas hasta el mez- 
clador. Una vez realizada la mezcla en dicho mez- 
5 clador de gases (14), dicha mezcla homogenea se 
conduce a un pulmon de mezcla (16) encargado 
de inyectar la composition gaseosa en el comparti- 
mento estanco correspondiente, mediante un sis- 
tema de inyeccion, en el interior del comparti- 

!0 mento estanco (2.1, 2.2, 2.N), hasta conseguir 
la mezcla gaseosa preparada. 

El sistema inyeccion y extraction de la com- 
position gaseosa consiste preferentemente en un 
sistema de tuberias que en el sistema de inyecci6n 

15 conduce, desde las botellas de gases o compresor 
de aire (16), la mezcla de gases desde el pulmon 
de un mezclador de gases (14) hasta cada uno de 
los compartimentos estancos (2.1, 2.2, 2.N) a 
traves de una red de tuberias basada en un co- 

20 lector del que parten ramales hacia cada uno de 
dichos compartimentos estancos, disponiendo de 
una valvula de entrada (17.1, 17.2, 17.N) de 
control remot oa la entrada de cada uno de ellos, 
mientras que en el sistema de extraction conduce 

25 la mezcla gaseosa desplazada del interior de cada 
uno de dichos compartimentos estancos (2.1, 2.2, 
2.N) desde estos hasta la atmosfera exterior, a 
traves de un sistema de tuberias que dispone de 
un sistema de separation de las atmosferas inte- 

30 rior y exterior para evitar la difusion posterior de 
las dos atmosferas causada por las diferentes pre- 
siones parciales de los gases en uno y otro lado. 
Dicho sistema esta constituido por una valvula 
de salida de control remoto (18.1, 18-2, 18. N) 

35 telemandada por el automata programable (6) o 
por un sistema de cierre liquido formado por un 
sifon con agua, provisto de una tapa de cristal 
para comprobar visualmente la permanencia del 
liquido (no mostrado en las figuras). El gobierno 

40 de cada una de las electrovalvulas de entrada y 
salida en cada uno de los compartimentos estan- 
cos (2.1, 2.2, 2.N) se realiza desde el automata 
programable (6) descrito anteriormente. 

Dicho sistema de tuberias se complementa con 

45 un sistema de achique del agua de fusion del hielo 
y de los liquidos provenientes del pescado, cons- 
tituido mediante una bomba de achique (19) con 
valvulas de achique (20.1, 20.2, 20.N) tele- 
mandadas desde la unidad de control para cada 

50 uno de los compartimentos estancos. El arran- 
que y parada de la bomba, asi como la apertura 
y cierre de las valvulas son controladas por dicho 
automada programable (6). 

Los gases que se utilizan para la realization 

55 de la composition gaseosa se encuentran alma- 
cenados bien en botellas (en el caso del 0 2 o 
N 2 ), o se extraen directamente de la atmosfera, 
en cuyo caso el sistema para la realization de la 
mezcla gaseosa se complementa con un sistema 

60 de obtencion del gas correspondiente a partir de 
la atmosfera. Mas concretamente, para dismi- 
nuir las necesidades de gas aimacenado, en lu- 
gar de botellas de nitrogeno (N 2 ) (13) se utiliza 
aire, efectuandose la correspondiente correction 

65 volumetrica, ya que, en la mayoria de los casos, 
el porcentaje de oxigeno (0 2 ) que se obtiene en 
la mezcla utilizando aire, es admisible para conse- 
guir los objetivos previstos. Sin embargo, en caso 



7 



13 



ES 2 114 503 Bl 



14 



de obtener unos porcentajes de oxigeno (O2) inad- 
misibles, se debera disponer de un sistema de al- 
macenamiento en botellas de nitrogeno (N2) (13) 
o bien de un sistema de obtencion del nitrdgeno 
(N 2 ) del aire. El sistema para la obtenci6n de 
oxigeno (O2) del aire consiste en un compresor 
(12.1), un generador de oxigeno (O2) (12.2) y un 
pulmon de oxigeno (0 2 ) (12.3). El sistema para la 
production y almacenamiento de nitrogeno (N2) 
(no representado) es similar. 

El sistema para la realization del procedi- 
miento de conservation de pescado fresco a bordo 
de buques pesqueros basados en la aplicacion de 
atmosfera de composition variable descrito ante- 
riormente se complementa con un sistema de se- 
guridad. Dicho sistema de seguridad consta de 
un sistema de ventilacion forzado, a instalar pre- 
ferentemente en los espacios cerrados adyacentes 
a los compartimentos estancos (2.1, 2.2, 2.N). 
Asimismo, tambien consta de un sistema de ven- 
tilacion de los pasillos de la bodega (1), de ac- 



cionamiento automdtico cuando se desea acceder 
a la misma, siempre y cuando al menos uno de 
los compartimento estanco (2.1, 2.2, 2.N) al- 
macene pescado. Con el objeto de que la bodega 
5 (1) no se caliente, dicho sistema de ventilacion se 
complementa con una bateria de enfriamiento a 
traves de la cual se hace discurrir el aire antes de 
entrar en la bodega (1). Asimismo, dicho sistema 
de seguridad se complementa con un conjunto de 

10 analizadores de atmosfera con alarma aptos para 
detectar, preferentemente, alta concentration de 
dioxido de carbono (C0 2 ), baja y/o alta concen- 
tracion de oxigeno (0 2 ). 

Una vez descrita suncientemente la naturaleza 

15 de la presente invencion, asi como una forma de 
llevarla a la practica, solo nos queda por anadir 
que en su conjunto y partes que lo componen es 
posible introducir cambios de forma, materiales y 
de disposicion, siempre y cuando dichas alteracio- 

20 nes no vanen sustancialmente las caracteristicas 
de la invencion que se reivindican a continuacion. 
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REIVINDICACIONES 

1. Procedimiento de conservation de pescado 
fresco a bordo de buques pesqueros basado en la 
aplicacion de atmosfera de composition variable, 
caracterizado porque comprende las fases de: 

a) fase de almacenamiento, consistente en 
el almacenamiento del pescado captnrado 

en unos medios de almacenamiento, tales n 
como, preferentemente en una bodega com- 
partimentada en espacios estancos al gas, 
aptos para la acumulacion del pescado a 
granel o en cajas, contenedores o similares, 
preferentemente con aberturas; ii 

b) fase de aplicacion de frio al producto alma- 
cenado, que comprende la aplicacion de frio 
hasta alcanzar una temperatura de, prefe- 
rentemente entre -1°C y -f 1°C, y el man- 2( 
tenimiento de dicha temperatura durante 
todo el periodo de almacenamiento del pes- 
cado a bordo; 

c) fase de aplicacion de una composition ga- 
seosa determinada a base de distintos por- 
centajes en volumen de dioxido de car- 
bono (Co 2 ) y oxigeno (0 2 ) y/o nitrogeno 
(N 2 ) pudiendo sustituirse este ultimo en 
algun caso por un gas noble preferentemente 
argon (Ar) siendo dichos porcentajes deter- 
minados previamente en funcion del tiempo 
en un automata de acuerdo con el tipo de 
pescado, el grado de frescura y el tiempo de 
almacenamiento previsto. 

35 

d) fase de aplicacion de una atmosfera ini- 
tial que consiste en la inyeccion en di- 
chos medios de almacenamiento, preferen- 
temente por la parte inferior de dicho com- 
partimento estanco, de una composition ga- 40 
seosa determinada a partir de dicha curva 

de ajuste nominal, a muy baja presion, pre- 
ferentemente, entre lOmbar y lOOmbar, de- 
salojandose la atmosfera exist ente en di- 
chos compartimentos, preferentemente por 45 
la parte superior de dicho compartimento 
estanco, para su conduction hacia el exte- 
rior. 

e) fase de control periodico de periodo T, con- 50 
sistente en la sucesion ticlica de etapas de 
medida de la composition gaseosa real en 
cada uno de dichos medios de almacena- 
miento, comparacion con la composition 
teorica o nominal correspondiente, y ajuste 55 
o correction de la composition gaseosa en el 
medio de almacenamiento correspondiente, 
consistente en el ajuste de la composition 
gaseosa real a la composition gaseosa no- 
minal, entendida como aquella composition 60 
que se ajusta a la curva de composici6n 
teorica, o curva de ajuste nominal; 

f ) fase de restablecimiento de la atmosfera te- 
rrestre en cada uno de los compartimentos 65 
estancos, a realizar entre, preferentemente, 

12 y 24 horas antes de la llegada del buque 
pesquero a puerto, consiste en la inyeccion 



de aire a baja presion, preferentemente en- 
tre 50 mbar y 100 mbar, y la extraccidn de 
la composition gaseosa existente en el inte- 
rior del compartimento estanco. 

2. Procedimiento de conservation de pescado 
fresco a bordo de buques pesqueros basado en 
la aplicacion de atmosfera de composition va- 
riable, acorde con la primera revindication, ca- 
racterizado porque la fase de almacenamiento 
comprende el almacenado conjunto, en mi mismo 
compartimento estanco, de especies cuya mezcla 
de gases optima sea similar, agrupando dichas es- 
pecies, preferentemente, en pescados magros, pes- 
cados grasos, crustaceos y moluscos. 

3. Procedimiento de conservation de pescado 
fresco a bordo de buques pesqueros basado en 
la aplicacion de atmosfera de composition va- 
riable, acorde con la primera revindication, ca- 
racterizado porque la curva de ajuste nominal 
para especies magras con periodo de almacena- 
miento previsto de hasta 15 dfas, consiste prefe- 
rentemente en que el primer y segundo dia no se 
introduce ninguna atmosfera especial, a partir del 
tercer dia se inicia un proceso de subida progre- 
siva tanto del dioxido de carbono (CO2), desde el 
contenido de la atmosfera ambiente hasta, prefe- 
rentemente, entre 35% y 45% el dfa 10, como de 
oxigeno (O2), desde el contenido de la atmosfera 
ambiente hasta, preferentemente, entre 35% y 
45% el dia 10, y a partir del dfa 11 se mantienen 
los valores obtenidos, entre 35 % y 45 % dioxido de 
carbono (C0 2 ), entre 35% y 45% oxigeno (0 2 ), 
y complemento a 100% de nitrogeno (N 2 ), o en 
algun caso, por un gas noble, como preferente- 
mente argon (Ar), siendo todos los valores indi- 
cados porcentajes en volumen. 

4. Procedimiento de conservacidn de pescado 
fresco a bordo de buques pesqueros basado en la 
aplicacion de atmosfera de composition variable, 
acorde con la primera revindication, caracte- 
rizado porque la curva de ajuste nominal para 
especies magras con periodo de almacenamiento 
previsto entre 15 y 30 dfas, consiste preferente- 
mente en que el primer y el segundo dia no se in- 
troduce ninguna atmosfera especial, a partir del 
tercer dfa se inicia un proceso de subida progre- 
siva del dioxido de carbono (C0 2 ), desde el conte- 
nido de la atmosfera ambiente hasta, preferente- 
mente, entre 35 % y 45 % el dia 11, manteniendose 
al procentaje a partir de ahi, y la cantidad de 
oxigeno (0 2 ) se mantiene constante desde el ter- 
cer dia hasta el final con una concentration de, 
preferentemente, entre 15% y 25%, y comple- 
mento a 100% de nitrogeno (N 2 ), o en algun caso, 
por un gas noble, como preferentemente argon 
(Ar), siendo todos los valores indicados porcen- 
tajes en volumen. 

5. Procedimiento de conservation de pescado 
fresco a bordo de buques pesqueros basado en la 
aplicacion de atmosfera de composition variable, 
acorde con la primera reivindicaci6n, caracteri- 
zado porque la curva de ajuste nominal para es- 
pecies pequenas de pescados grasos, tales como la 
sardina, el jurel y similares, consiste preferente- 
mente en que la cantidad de oxigeno (0 2 ) se man- 
tiene un contenido de, preferentemente, entre un 
1 % y un 5 %, desde unas horas despues de su cap- 
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tura hasta el final del perfodo de almacenamiento, 
y el contenido de di6xido de carbono (CO2), se 
aumenta uniformemente desde, preferentemente, 
entre 15 % y 25 % el primer dfa, hasta, preferen- 
temente, entre 45 % y 55 % el cuarto dia de alma- * 
cenamiento, manteniendose el porcentaje a partir 
de ahf, y complemento a 100 % de nitrogeno (N2), 
o en algun caso, por un gas noble, como prefe- 
rentemente argon (Ar), siendo todos los valores 
indicados porcentajes en volumen. k 

6. Procedimiento de conservacion de pescado 
fresco a bordo de buques pesqueros basado en la 
aplicacion de atmosfera de composicion variable, 
acorde con la primera reivindicacion, caracte- 
rizado porque la cnrva de ajuste nominal para 1* 
especies grandes de pescados grasos, tales como 

el atun y similares, consiste preferentemente en 
que la cantidad de oxfgeno (O2) se mantiene con 
un contenido, de, preferentemente, entre un 5% 
y un 15 %, desde unas horas despues de su cap- 2c 
tura hasta el final del perfodo de almacenamiento, 
y el contenido de dioxido de carbono (CO2) se 
aumenta uniformemente desde, preferentemente, 
entre 15% y 25% el primer dia, hasta, preferen- 
temente, entre 45 % y 55 % el cuarto dia de alma- 25 
cenamiento, manteniendose el porcentaje cons- 
tante a partir de ahf, y complemento a 100% de 
nitrogeno (N2), o en algun caso, por un gas noble, 
como preferentemente argon (Ar), siendo todos 
los valores indicados porcentajes en volumen. 30 

7. Procedimiento de conservacion de pescado 
fresco a bordo de buques pesqueros basado en la 
aplicacion de atmosfera de composicion variable, 
acorde con la primera reivindicacion, car act e- 
rizado porque la curva de ajuste nominal para 35 
crustaceos consiste preferentemente en que la can- 
tidad de oxfgeno (O2) se mantiene constante du- 
rante todo el perfodo de almacenamiento con una 
concentracion de, preferentemente, entre 5% y 

15 %, y el contenido de dioxido de carbono (CO2) 40 
se aumenta progresivamente desde, preferente- 
mente, entre 5 % y 15 % el primer dfa, hasta, pre- 
ferentemente, entre 30 % y 40 % el quinto dia de 
almacenamiento, manteniendose el porcentaje a 
partir de ahf, y complemento a 100 % de nitrogeno 45 
(N 2 ) , o en algun caso, por un gas noble, como pre- 
ferentemente argon (Ar), siendo todos los valores 
indicados porcentajes en volumen. 

8. Procedimiento de conservacion de pescado 
fresco a bordo de buques pesqueros basado en 50 
la aplicacion de atmosfera de composicion va- 
riable, acorde con la primera reivindicacion, ca- 
racterizado porque la curva de ajuste nominal 
para moluscos consiste, preferentemente, en que 

la cantidad de oxfgeno (O2) se mantiene cons- 55 
tante durante todo el perfodo de almacenamiento 
con una concentracion de, preferentemente entre 
10% y 20%, y el contenido de dioxido de car- 
bono (CO2) se aumenta progresivamente desde, 
preferentemente entre 5% y 15% el primer dfa, 60 
hasta, preferentemente, entre 45 % y 55 % el sexto 
dfa de almacenamiento, manteniendose el porcen- 
taje a partir de ahf, y complemento a 100% de 
nitrogeno (N2), o en algun caso, por un gas noble, 
como preferentemente argon (Ar), siendo todos 65 
los valores indicados porcentajes en volumen. 

9. Sistema para la realization del procedi- 
miento de conservacion de pescado fresco a bordo 



de buques pesqueros basado en la aplicacion de 
atmosfera de composici6n variable acorde con las 
reivindicaciones 1 a 10, caracterizado porque 
comprende: 

a) medios de almacenamiento de pescado 
fresco, consistentes preferentemente en una 
bodega (1) compartimentada en espacios es- 
tancos al gas (2.1, 2.2, 2.N) que dis- 
ponen de medios de union a las cuader- 
nas, baos, cubiertas, doble fondo, etc. del 
mismo, tanto para buques de casco de acero 
como para buques de casco de plastico refor- 
zado con fibra de vidrio, asf como de medios 
de acceso consistentes, preferentemente, en 
puertas estancas al gas (4.1, 4.2, 4.N), 
aptos para acumular el pescado a granel o 
en cajas (3), contenedores o similares, pre- 
ferentemente de plastico, que disponen pre- 
ferentemente de aberturas. 

b) medios de enfriamiento de los productos al- 
macenados en dichos medios de almacena- 
miento, consistentes, preferentemente, en 
hielo en contacto con el producto y serpen- 
tines de enfriamiento dispuestos preferente- 
mente en el techo de la bodega (1); 

c) un sistema de control y evaluation de la 
composicion gaseosa real existente en cada 
uno de dichos medios de almacenamiento y 
ajuste de dicha composicion gaseosa real a 
la composicion gaseosa teorica, consistente 
preferentemente en un automata programa- 
ble (6) apto para gobernar los medios de 
medida para la determinacion de la com- 
posicion real del gas existente en cada uno 
de dichos medios de almacenamiento, que 
dispone de medios de calculo y de almace- 
namiento en memoria para la determinacion 
de la composicion nominal, teorica u optima 
del gas existente en cada uno de dichos me- 
dios de almacenamiento, y medios de mues- 
treo del gas existente en cada uno de dichos 
medios de almacenamiento que consta, pre- 
ferentemente, de un conjunto de valvulas de 
toma de muestra (21.1, 21.2, 21. N) te- 
lemandadas desde dicho automata progra- 
mable (6), y de un conjunto de analizadores 
(8a,^ 8b), aptos para determinar la compo- 
sicion de cada una de las muestras de gas 
tomadas; 

d) un sistema inyeccion consistente preferen- 
temente en un sistema de tuberfas apto 
para conducir mediante un pulmon (16), 
una mezcla de gases hasta cada uno de di- 
chos medios de almacenamiento a traves de 
dicha red de tuberfas basadas en un colec- 
tor del que parten ramales hacia cada uno 
de dichos medios de almacenamiento, dis- 
poniendo de una valvula de entrada (17.1, 
17.2, 17.N) de control remoto gober- 
nada por dicho automata programable (6) 
a la entrada de cada uno de ellos, con me- 
dios de acoplamiento hermeticos a dichos 
medios de almacenamiento situados prefe- 
rentemente en la parte inferior de los mis- 
mos, y un sistema de extraction consis- 
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tente preferentemente en un sistema de tu- 
berias apto para conducir la mezcla gaseosa 
desplazada del interior de cada uno de di- 
chos medios de almacenamiento desde estos 
hasta la atmosfera exterior, disponiendo de 
un sistema de separation de las atmosferas 
interior y exterior constituido preferente- 
mente por una valvula de salida (18.1, 18.2, 
18. N) telemandada por el sistema de 
control o por un sistema de cierre liquido 
formado por un sifon con agua, provisto de 
una tapa de cristal de control visual, con 
medios de acoplamiento hermeticos a dichos 
medios de almacenamiento situados prefe- 
rentemente en la parte superior de los mis- 
mos; 

e) un sistema para la realizacion de la mezcla 
gaseosa a inyectar en dichos medios de al- 
macenamiento, consistente preferentemente 
en unos controladores masicos (9a, 9b, 9c) 
gobernados por el sistema de control, que 
dispone de valvulas de entrada (11a, 12a, 
13a, 13b) apt as para introducir los gases 
que formaran dicha composicion gaseosa en 
dichos controladores masicos (9a, 9b, 9c). 

10. Sistema acorde con la reivindicacion 11, 
caracterizado porque los tabiques o paredes de 
dichos compartimentos estancos al gas (2.1, 2.2, 

2.N) coinciden con las cuadernas y los baos del 
barco, preferentemente dispuestos a ambos cos- 
tados de la bodega del barco, dejando un pasillo 
central, con un compartimento estanco al gas cen- 
tral en los extremos de proa. 

11. Sistema acorde con la reivindicacion 11, 
caracterizado porque el sistema de tuberias dis- 
pone de un sistema de achique del agua de fusion 
del hielo y de los liquidos provenientes del pes- 
cado, constituido preferentemente mediante una 
boma de achique (19) con valvulas de achique 
(20.2, 20.2, 20.N) telemandadas desde la uni- 
dad de control paxa cada uno de los compartimen- 
tos estancos (2.1, 2.2, 2.N), cuyo arranque y 
parada de dicha bomba de achique (19), asf como 
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la apertura y cierre de dichas valvulas de achi- 
que (20.1, 20.2, 20.N) se controla desde dicho 
sistema de control. 

12. Sistema acorde con la reivindicacion 11, 
caracterizado porque los gases que se utilizan 
para la realizacion de la composicion gaseosa se 
encuentran almacenados en botellas. 

13. Sistema acorde con la reivindicacion 11, 
caracterizado porque dispone de un sistema de 
obtencion de gas como, preferentemente, oxigeno 
(O2) y/o nitrogeno (N2) a partir de la atmosfera, 
consistente, preferentemente, en un compresor 
de aire (12.1) y un generador (12.2) del gas co- 
rrespondiente, y un sistema de acumulacion del 
mismo a baja presion, preferentemente entre 3,5 
kg/cm 2 y 4,5 kg/cm 2 , consistente en un pulmon 
(12.3) del gas correspondiente. 

14. Sistema acorde con la reivindicacion 11, 
caracterizado porque dispone de un sistema de 
seguridad que const a de un sistema de ventilacion 
forzado, a instalar preferentemente en los espa- 
cios cerrados adyacentes a los compartimentos es- 
tancos, de un sistema de ventilacion con medios 
de enfriamiento del aire, tales como, preferente- 
mente, una bateria de enfriamiento, de acciona^ 
miento automatico a instalar preferentemente en 
los pasillos de la bodega, y de un conjunto de 
analizadores de atmosfera con alarma aptos para 
detectar concentraciones anomalas de al menos 
uno de los gases que componen la atmosfera en 
cada uno de los compartimentos estancos. 

15. Sistema acorde con la reivindicacion 11, 
caracterizado porque el sistema de separacion 
de las atm6sferas interior y exterior esta cons- 
tituido por una valvula de salida (18.1, 18.2, 
18. N) telemandada por dicho sistema de control. 

16. Sistema acorde con la reivindicacion 11, 
caracterizado porque el sistema de separacion 
de las atmosferas interior y exterior esta cons- 
tituido por un sistema de cierre liquido formado 
por un sifon con agua, provisto de una tapa de 
cristal de control visual, con medios de acopla- 
miento hermeticos a dichos medios de almacena- 
miento situados preferentemente en la parte su- 
perior de los mismo. 
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Almacenamiento 



Aplicacion de Frio 



Composition Inicial: 

-Tipo de pescado 
-Tiempo Est'mado de 
Conservaci6n 



Inyeccion de 
Atmosfera Inicial 



t = 0 




Curva de Ajuste 
Nominal: 

-Tipo de pescado 
-Tiempo Estimado de 
Conservation 

-Tiempo de Almacenamiento 
Transcurrido 



Ajuste a la 
Atmosfera Nominal 



Fig. 1 




Restablecimiento 
Atmosfera Terrestre 
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